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PERKEMBANGAN PRODUK DODOL BERUDARA MENGGUNAKAN 
TEKNOLOGI PENGERINGAN BUSA 
ABSTRAK 
 
Pengeringan busa merupakan suatu kaedah pengawetan bahan makanan 
melalui penyahhidratan. Berbanding dengan pengeringan beku dan pengeringan 
semburan, pengeringan busa merupakan alternatif yang lebih menjimatkan bagi proses 
penghasilan serbuk makanan. Bahan makanan cecair akan diubah menjadi busa  yang 
stabil dengan memukul, menggoncang atau membuih dengan bantuan agen pembusa 
dan agen penstabil busa. Kajian yang telah dilakukan sebelum ini banyak menekankan 
pada pengeringan ekstrak dan puri buah-buahan dan sayur-sayuran, oleh hal yang 
demikian kajian ini telah mengkaji kemungkinan untuk membangunankan  formulasi 
dodol berudara mengunakan kaedah  pengeringan busa. Dodol adalah makanan pencuci 
mulut yang melekit dan dihasilkan daripada tepung pulut, santan dan  gula. Dalam 
kajian ini, putih telur dipilih sebagai agen pembusa dengan karboksimetil selulosa 
sebagai agen penstabil busa. Putih telur adalah agen pembusa yang sesuai menurut 
kebanyakan kajian, dan dengan bantuan karboksimetil selulosa, busa yang stabil akan 
terhasil yang mampu mencegah busa runtuh. Sampel dodol telah dimasak dengan 
menggunakan Thermomix TM5 selama 3 jam. Percubaan untuk menghasilkan dodol 
berudara telah dibuat dengan menggunakan 5% w/w putih telur dan 0.5% w/w 
karboksimetil selulosa, dengan tempoh memukul campuran selama 4,8 dan 12 min.  
Sampel dodol berudara telah dianalisa untuk mengkaji sifat pembusaan termasuk 
ketumpatan busa, pengembangan busa dan kestabilan busa. Sampel yang dihasilkan 
stabil kerana jumlah air yang mengalir di dasar silinder penyukat adalah terlalu sedikit. 
Sampel dodol berudara telah dianalisa untuk beberapa formulasi dan sampel dodol 
berudara dicapai. Penggunaan agen pembusa berasaskan tumbuh-tumbuhan seperti 
aquafaba dan isolat protein kedelai mungkin boleh dipertimbangkan untuk 
x  
menggantikan agen pembusa  sedia ada bagi menghasilkan produk dodol berudara 
vegan pada masa akan datang. 
